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&) Procede pour rbbtention d'un protiui?'8e'- ? 6&ulangerie t<; '- 

dit « pain noir » caracterise en ce que I'on melange de la fa- 

rine.de seigle noir & de la farine de ble, additionnees d'eau 
t et'de:ievune^apr$s:quoi I'on ajoute ^c,esrcpnstituants^des. 

ingredients ^arpmatiques, sesame, pavpt* tournesol et fio- 

cons de ? seigle Sperses de fagon homogerle- fee 'melange 
. etant. ensuite petri,a; faible vitesse, puis a vitesse plus ele- 
" Vee, avant 6 ? etfe^laisse au repos; apres quc)i j la [ p.ate obte'nue 

est « rabattue •> pour chasser Tair qu'elle.contient, puis lais- 

see a nouveaiu au repos pour permettre ; £ fa'levure de rem- 

plir son office, la pate levee etant alors soumise a I'operation 

de cuisson selon des limites de temps et de temperature 

maitrisees. 
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Procede pour l'obtention d'un produit de bqmlangerie 



L' invention; conceme un procede pour l'obtention d'un produit de 
bqulangerie^l^rnment pour la fabrication industrielle d'un pain dit 

<<i"t>km^hoi^r>^p^lse'ide seigle. 

■pf^^SS^ -TaV^RQ 30 3Qf/IA . 

Le painrde^seigle-est-bien.connu.en.so.i.et est generalement utilise comme 
5 produit v.di'accompagnement pour la degustation de erustaces. II est 
constitue-pour I' essentiel de farine de seigle noir, finement pulyerisee, 
additipnne^yetlevure et d'eau auxquels sont ajoutees, de fa9on selective, 
soit des graines de sesame,jsoit des graines de pavot, par exemple. 

En :re.vanchei ? }il--n'est jamais venu a l'esprit de l'homme metier de 
10 combmer de, la farine de seigle, noir. a de la farine de ble dite «-farine 
blanche » etd'associer ce melange, "adlltionne Jcle 1 fa9ipn^a]d;^me : ile de 
leviire et-d'eau, a un corapos^e q: a^omatique reunissj^ ?si ^s^3;fbrme 
d'agr^gat^e^graines de sjesame^de pavot, de tournes At'dejftocons de 
seigle, le tbut'disperse de,facon homogene. 

15 L' absence sur le marche d'un tel produit resulte du fait que le procede 
d'obtention d'un pain noirjissu d'une telle combinaison d'ingredients est 
difficilemeiit, i maitrisable, bar le dosage des constituants, ainsi que les 
temps et vitesse de petrissage, de repos et de cuisson sont determinants 
- ~poiir~obten^ c'est-a-dire un aliment qui soit a 

20 ^fofe^^ reppndreaux qualites 

gustatives et aux conditions de conservation du produit. 

C'est ainsi qu'une quantite trop importante de farine de seigle noir risque 
de conferer au produit final une dens ite et un poids incompatibles avec 
sa commercialisation ou encore qu'une vitesse de petrissage ,mal: dosee 
25 peut avoir un effet negatif sur la levee de la pate et isur ' ses qualites 
gustatives. ■ 77': ""',.1%^ 

L'invention concerne done un procede pour l'obtention d'un produit de 
boulangerie; dit « pain noir » caracterise en ce qu'on melange de la farine 
de seigle noir a de la farine de ble, additionnees d'eau et de levure, puis 
30 que Ton adjoint a ces constituants des ingredients aromatiques tels qjj£ 
des graines de sesame, de pavot, de tournesol et de flocons de seigle, Jce 
melange 6taiit|petri d'abord a faible vitesse, puis a vitesse plus elevee 



-m 
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. pour obtenir une pate homogene que Ton laisse reposer avant qu'elle soit 
'"'.^ jfrabattue >> poiir cha^ser Fair qu'elle ;cbntient;>4a^it&^fit&^Stant ensuite 
laissep au rejsbs poyr permettre a la levure de ^rempli^s^ni'office, apres 
' quoi; la pate levee est soiimise a Toperatib^ 

Selon un mode de r6alfsMbri : jfr^^ fait de 




puis, 

pendant urie secondels6queride/ p^ IG^mj^ a la vitesse 

10 de 220 a 250 t/mn. ^Iheni ^oisW- 

\ ^ L'iM&Mion s'etend %kiemeht kii pradtii^de ^dflgattfeobtenu a Taide 
du pjroced6 precit^ melange 



- 200 a 400 gr. de ferine de seigle noir, a^fii?^ : bi 
15 ., - 150 a 300 gr. de ferine de ble, 

v-' v v ^/--v^^. 30 gf. denevure/-"^- f "1 ( - ^ $l*mzxo'l*i-x'C 

• 'l : 46a 44 gr. d'eku^ (Siy • : 1. .m^- , 

20 a 50 gr. de graines de pavot, sj? wo^At 
150 a 200 gr*. de graines de tournesol, 



"20 " V ^lOO gr. defloift^ 6b; siHsm^v/.j 



.Bien entendu, les fburchettes des cqn^il^^ 
f j ; "bonsl^eht des p a r Pirtferifeui^ pourra 
'[ faire 'son choix, le^^m^ fburchettes 
^' uL co^ qui reunit 

W li rt* ia^Wis 'les'Witfes* i^M*iv<^ 




ipprbpriees. '" 0j ,->ov^o .-Mufic-s? % zpupii 

Le grocede, conforme a V invention, consiste/dpncifa aifcocier, selon un 




30/^'-: nat^eis, etarit 1 figment divis££ n ePftevai^^ eux deux, 

>x ' rU \. sfeftSife lament 50 %; en^pbids^duprodu^^ Ifroriiwi/si^r 

C'est ainsi que pour un pain d'un kilo, la^farih'eKdei sfeigle noir sera 
presente dans la limite de 300 gr. et ;?la ferine de ble dite 
% :: JU ;<H^clitionnelle » sei^an3%4i^^ 

:r - '" ' " i' : *b si otB/i ^oraon^i^uyea'Lv j<>jdu 
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3,iQ^«^^|^|^e^ ,sont,. enswte. mQanges de facon 
n.u rt m rtn ih^. i iaS! 1 nt.^ , Ptrp, jfHH itionnp.s des inerediehts classiaues en 




- • , • -; ... , ■ • x] m *toisi> 

kilo de pain; sera, selon Fexemple cnoisi, de : 

5 iJ»gr#Qj^ u noi-j? 

;ilse melange aqueux &N|^|BP%§«?§ ensuite addifiorin6 d'un melange, 

•^5i^^^^ii^g^fefV#i s ^8ffl^ ^ . P^yot Je tqiirnesol et de 
■• flofions;^^ dqs ^litds gustatives 

jusqu'alors iriemtes. /><;;<. 

10 vEme^ i d< ? P avot ou de 

^aafcjtfl^ la masse 

la combinaisoiy des graines^s^fl^a^ et de 

faire ainsi apparaitre au coeur du produit des graines 'parfaitement 

identifiees. /jioa <>i%i*z eb onhzi •• ■• . OOi 

t £ld oh snrui: • '. •.• .(lei - - 1 

1 5 Dans l'exemple indique, le pourcentage^de, ces graines .sera de 40 gr pour 

le sesame, 35 gr pour le pavot, 10&gr 5 £our le tpurne^ol et 75 gr pour les 
flocons de seigle. ,Jovuq.-ib mrtteig :» ■ 0> 

riaaomuoi sb vatiitsm -: •■< v-\r, ■ ■ del .. 
L'origiiialite de cette <nv$88^1M&j^ etre K yiab}e f que si le .procede 
pour l'obtehtion du melange et la cuisson sont adaptes a la nature des 
20 ingredients et a leur specificite. 

- '■ti£XB$tiiiiXi03 <r.-:A:< PDiterhwt-?. ■ ■■ ..-v • « 

'B^^^^m^i&^^P^^^ 4? ■ seigle Voir et^te. ferine de ble, 
additiormgjdyeyureiet ii^auj^y^Je^plac^ dans -la cuve d'un batteur 

f (et afe^j^i^ un e •f^^,^ ,mailte ) pour 

-■.) .etre pei%p|nd^ 3 f minutes,? japrgs ay^ir , ete additio;ni|^ q|s ingredients 
25 aromatiques de s6same, pavot, tournesol et flpcoris^.^ seigle, a une 
vitesse de 1 09 t/mn. 



30 relativement e^ de 
l'ordre de 3 ;et?5, minutes et la vitesse rriaintenue daris une fourchette de 

.-: l-OO. a420r|fnm.fil ,olbi nu'b maq nu vjo-. m\:> <.i 1?.:?' ■ 
' ■ -Ajhal #0 .1^ Ora: ~.'o vhcrnl ».. wet ••:fi^-"r.T • 
Com6cutiyem^t{^ic§ ^jprgpiije^ ^g^enc^ l#r:P>ffe^ g ?' qui a pour 
objet d'as^urer; i'homogeneite et la dispersion rationnelle des differents 
35 constituants :dans la pate petrie, la pate est soumise a une seconde 
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Sequence de petrissage! tf&8 ^ minutes>a la vitesseide^43 t/mni 

. a i >f raapo-$ao nixsq 
Cette^ seconde sequence de petrissage a pour objet d'affiner 
l^omogeneite de ■ la< x pate ! et de la' lierb a^anES M?5pgration dite de 
« pointa^e^'colisisMi^Mafe^ la> pate *ep0sergia^§ fla}cCive pendant une 
5 periode qui, dans' l^kg8flple^liSid6^f^iSd^^ 35 minutes. 

La ^pat| "•repd's'S'e- - esi D efts"ifite^ «'rabattue »b suj Cplane'he, operation qui 
consist a ecraser iaflp'a'te , -<ie'>'la' i maili fpTgupfeh^sliir Kal? qu'elle contient 
"IMK 'ift^^fhi^^'^©^i?a"tidtti«te^ de <«?le$£.e£>9<c6rrespondant au 
gonflMent : de ; 'la ,i pate sous'l^effet de tar fdva'pe.% 00 i b OF. 

10 Lorsque la pate a ete rabattue, celle-ci est a nouveau mis au repos 
^^^(^^e-pefiode^O minutes ! pdur ;pig^e^e.-%iiaotevate de remplir 
1 ^ :n %n !n office, ! c'est & ; i^gu.p^^afis| 0 »>ih^tcK^ulain»^^ la pate avant 
1' operation de cuisson. 

3boa; ; , m ; . % r, j--vni M t «j.bfl3*rJ9 nwfll 

n >nu 'Coffip^ 

l'fp* ? Be^cu^ pourrait 
;i no.^ v -rjp u fie- ceiiaine pr6pe'fiM6n r a ! se •reserrer3surbluiimeme-,!ceonduisant a 
cii ' ' Mejdensite et 
r.n.-.w ' '^{Jffptft avec' sa mastication? ' ! .W-Hmbvi Unit tmboiq nr':;- 

/ioi lsv-tsartoo siu£ri oh 
En I'espece, le temps de cuisson sera de l'ordre de 40 mn et la 
20 temperature de l'ordre de 245°. 

La encore, le temps et la temperature de cuisson peuvent legerement 
varier mais la manoeuvre reste etroite car les ^ temps et temperature 
donnes ci-dessus a titre d'exemple sont, apres test, les mieux adaptes aux 
qualites du produit final recherche. 

25 Grace au procede selon 1' invention, on obtient ainsi un produit dont la 
presentation, la texture et les qualites gustatiyes sont excellentes, ce pain 
pr^sentant par ailleurs un degre de conservation sensiblement plus grand 
que les produits de boulangerie traditionnels, faits a base de farine 
blanche seule. 

30 L' invention s'etend egalement aux produits obtenus a l'aide du procede 
et en particulier, aux pains dits « pain noir » realises a partir de farine de 
seigle noir, de farine de ble (communement'appelee « fine traditionnel 
type 65 ») additionnee de levure, d'eau, de graihes de sesame, de pavot, 
de tournesol et de flocons de seigle. 
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Seloh un^x|^ un kilo 

de pain est cbristitue de : 

?n\po ujiKj . $ . . a§jssehfcq vb ■aonau;.. . bn • -sirs J 
. : -Hrt2QG a 4^^-dfe!famne^de seigl%npir, f de pref^rence^jOp^gr,, 
. ^ - r 15Oia.30O'.gr; .:de. faring de ble, ;de, [preference .200, g£^ j . , ' 
5 2-njml6 aC 3.0 gKrde;levure-,de preference 20 gr., , , p ^ hoi t "- Hj 
40 a 44^c#d'eau, de preference 42 cl., 

v l* 'ur. 20; a- 5.0;grf de. grainesfde/paypt^de^prefere 35 gr., .. 

- T.f . -S0;a d*5,0i^i de &&®PM4?it(l^?S8k4e®[0I? n % Wb'&-> 
10 - 30 a lOO pMe^flacojis deyseigle ;f 4e preference 75,.^.,, r , 

•G5e-/ ^o^gfe,'-|^?!lWs# iiibrj 'attte/dSi PW&te . .cirdess^SKdecrit, permet 
; d?ofeitenmuni>p;w et d'exceHente^cpnservation. 

Bien entendu, 1* invention n'est pas limited au mode de realisation 
• ef-de^^^#i$^^i^iH^^jbc>0j-f B^JKII(^ Pi^S-Qir d'aytre s s, yariantes de 
15 -is- realisatibn^tiefenotammeftt i d ' autres ip&ureentages, d' ingredients sans f pour 
i.celan&orti^ -ppitp. s^r, r une. / combinaison 

'^nouvelfc^ l'obtention 
d'uri produit final industriel, en respece : .un pain noir dejjonne texture et 
de haute conservation. 



xioim ri^l . r fcxJ' fcOTqje. Jaoj? olqinox* u 



Mr In.' ; : "j "-fj * 



Putt icfuH itiphoG no ..noila-i- v*rv ■; ;u. 
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RE VENDIG ATIONjSFn si Jn o o 1 1 s u f . 

• K, c -|iot. - b .... , :X; : I&$Q£ .8 Q<A • 

1 - Procede pour^ota^^ dit « pain 
noir » caracterise ^eti>£eique#f^ seigle de noir a 
de la ferine de ble;:additioim6esM^ Pon ajoute 
a cle^constituknts; des ingredients £arbm^^ tournesol 

5 et rflocVns ^ melange etant 

r ?&ftsii!i^^^ avant d'etre 

laisse ; aii repos, aprestqud^laBpaterobt^htie j^§<^lSattiie >> pour chasser 
Fair qu'elle contient, puis laissee a nouveau • au repos' pour permettre a la 
levure de rernplir son office, la pate levee etant alors soumise a 

10 F operation de cuisson selon des limites de temps et de temperature 
maitrisees. 

2 - Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que Fon petrit le 
melange, ferine de seigle noir, ferine de ble,flevure, eau, sesame, pavot, 
tournesol, flocons de seigle pendant une premiere sequence de 2 a 5 mn 

15 a la vitesse de 1 00 a 120 t/mn du batteur. 

3 - Procede selon Fune quelconque des reveridications 1 ou 2 caracterise 
en ce que Fon petrit le melange dans un battbur pendant une seconde 
sequence de 6 a 10 mn a la vitesse de 220 a 250 t/mn. 

4 - Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que la pate obtenue 
20 est, consecutivement aux deux sequences de^jpetrissage, laissee en repos 

pendant un laps de temps compris entre 30 et ;40 mn. 

5 - Procede selon la revendication 1 caractens6 en ce que la seconde 
sequence de repos, apres que la pate ait ete videe de Fair qu'elle contient 
(pate rabattue) est de Fordre de 40 mn. 

25 6 - Procede selon la revendication 1 caracterise; en ce que la « pate 
levee » est cuite pendant une sequence qe? 40 hin environ, a une 
temperature de 220 a 260°. 

7 - Produit de boulangerie obtenu a Faide <iuf procede conforme a Fune 
quelconque des revendications de 1 a 6, caracterise en ce qu'il est issu 
30 d'un melange constitue de ferine de seigle noir, de ferine blanche de bl6, 
de levure, d'eau, de graines de sesame, de pavot, de tournesol et de 
flocons de seigle. v • T 
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8 - Prpduit^;de;;boulangerie selon la revendication 7 caracterise en ce 
qu'il .contiei^^ 

- 200 a 400 gr. de farine de seigle noir, de preference 300 gr., 

^ *x^^^ - i 

- • wDi ;p 40ifav ;4^fchi;d'feaiii !de3preferenQei42>iclv, i.j -;,b ^;- ufj si A:> 

- « >tt;2^ ^de preferences^. ^ 
. i- ;? n cfO^SIil^^^ 3;5;>gfW 

- ^MOliS :^%^|^e^grainesLdp toumesoli.dde pr£fgrencMQQ -:gr. , 
10 -} ^ SOial^O ;^r^ de'/floeons^ deiseigle;[deipreference 75 gr, ( ; 

wim?atfq$& isnevu on .6 asp^is) zinq Jr. • ■■' •;[>-.': 

* ' : '* .• 'VuUy \ 

.sibaupoa ^&i : #iq ami jru;bnsq olgioa -:J-: : iru.'oj 

. , \ ■ ;: v . /.ruaited iib rnrni 0£ [ i; %1 > • v/ r | 

- .^J^'SfeS^i 0£$: fib saaojiv d h urn , 
: urn Of- sb .:v>b" Vt &h > r j i *, r^.« . ■ 
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